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I*a prSsehte Invention a pour pbjet ua procede de fa- 
brication de lalts vegetaux de fruits gras tels que du lalt de 
nolx de coco, lalt de noisettes, lalt d'amandes ou lalt d»arachl— 
des grlllees. 

5 Actuellement, les laits de fruits gras qui sent, utili- 

ses dans les industries aliment aires pour la confection de cremes, 
de glaces ou.de boissbris et dans les industry de 
beauty « dans la p^^umerie et dans la fabrication des cosraetiques 
sont recilises pair .meiauage de la pou^ du . fruit gras , obtenue par 
IG broyage ou rSpage avec de I 'eau poxir obtenir xme creme ' liquide 
qui est ensuite tamisee afin de retenir la p&^te et d»extraire le 
lait. ■ 

De tels laits ne peuvent Stre conserves et ne peuvent 
par consequent Stre prepares qu>ii)miediatement ayant leur emploi. 

En; eff et, de tels laits ne peuvent subir un traitement 
pour leur conservation, coiiune la pasteiir sterilisa- 
tion car Inaction de la chaleur les detruit. 

X»un de& buts de 1» invention est de realiser un lait 
vegetal de fruits gras qui puis se Stre conserve de maniere a pou- 
20 voir fttre commercialise sous une forn^ son 
emploiv 

Suivant la present e invention,, le: procede de fabrica- 
tion de laits vegetaux de fruits gras tel3 qu^amandes, noisettes, 
nolx de coco esrt car acterise en ce qu/il consiste, apres avoir 
25 broye ou ripe les fruits gras, et apres avoir la poudre 

ainsi obtenue avec de l»esLu pour obtenir une emulsion, k me lahger 
^ ladite emulsion trpis a douze grammes draiginat* par litre de 
Tadite emulsion, puis a soumettre 1 'ensemble, a. In action de la cha- 
leur pour assurer la conservation* 

Les laits ainsi obtenus sent par faitement stables et 
Inaction de la chaleur pour leiiir conservations ne les det pas. 
De plus, de tels lait& ne; present en t, apres tin certain temps de 
conservation, aucun depSt, ni de. remontees de.^matieres grasses et 
aucune f loculation*; • 

presente invention met en application des principes 
physico-chimiques. qui yeulent que dans des emulsions de fruits 
gras, les molecules colloldales sent pairtiellement dissociees et 
fournissent des ions H+ et OH- qui s'ajoutent a ceux du milieu 
aqueux et reagissent entre eux rend ant les emulsions instables 
40 normalement stables. Les micelles colloldales deces emulsions : 
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doivent done Stre modifiees pour porter finalement des charges 
electriques de mSme signe afin qu'elles se repoussent mutuelle- 
ment et tendent a occuper le plus grand volume possible dans le 
lait pour en maintenir 1 •homogeneite et empScher toute flocula- 
5 tion a la chaleur. 

GrSce k 1 'utilisation d»un colloXde stable conune les 
alginates, les coOiloIdes instables du lait vegetal de fruits gras 
combines avec lesdits alginates forment un lait qui est proteg^ 
contr-e la coagulation par la chaleur. En effet, les micelles des 
10 laits vegetaux se trouvent trop peu ionisees k 1 'etat naturel et 
ne forment qu'un hydrosol instable, et 1» alginate est fortement 
ionise de mfiine signe electrique de sorte que par I'adjonction d»- 
alginate on obtient un nouvel hydrosol qui benef icie de la stabi- 
lity de l*alginate. ' 

Cette stabilite se forme par adsorption, chaque gra- 
nule de micelle du lait fixant sur sa surface des granules d» al- 
ginate de sorte qu'il se forme ainsi une micelle complex* fruits 
^ras/colloide, les granules d« alginate servant de lien entre les 

-!J1 

ions et les particules du lait pour qu*etant assez nombreux ils 
20 imposent au lait leur signe electrique et leur stabilite. 

Suivant une autre caracteristique de 1* invention, 
1 ^emulsion de fruits gras est tamisee afin de retenir la pSte et 
d'extraire le lait avant I'adjonction de !• alginate, ce qui evite 
qu^une partie de 1* alginate soit retenue dans la pite. 

De preference, on prepare 1« alginate sous forme d'line 
emulsion avant de le melanger avec 1' Emulsion de fruits gras- 
action de la chaleur en vue d'assurer la conservation et d»eviter 
les fermentations peut &tre soit une sterilisation, soit une pas- 
teurisation. 

Si on desire augmenter la viscosite du lait vegetal - - 
ou en modifier le goflt, on peut. a j outer 4 celui-ci des colloldes 
hydrophiles emulsif iant s tels que du lait animal natural ou en 
poudre, de la caselne, des amidons, des pectines, de la gelose, 
des gelatines, de la gomme arabique ou des jaunes d^oeuf* 
35 -On peut egalement ajouter du sucre suivant qu'on de- 

sire que le lait soit sucre ou non. 

Suivant des modes de mise en oeuvre particuliers, on 
precede de la maniere suivante pour obtenir un lait vegetal de 
fruits gras selon 1 » invention. ' 
40 EXEMPLE 1 - On prepare un lait de noix de coco en 
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broyant des nolx de coco pour obtenijr une poudre, puis on melan- 
ge ladite poudre avec de I'eau. Pour 60 litres d'eau on utilise 
20 kg de poudre. L -Emulsion ainsi obtenue est filtree au pressoir 
hydraulique avec des tissus filtrants de lO a 50 microns afin d'- 
5 extraire le lait et de retenir la pSte. . 

En mSme temps qu -est prepare le lait, on prepare une 
emulsion d- alginate en faisant fondre a chaud 500 g d' alginate en 
poudre dans environ 40 litres d'eau, cette emulsion etant m^lan- 
gee au lait. 

°" P^"* ensuite conditionner ie lait ainsi obtenu en 
le versant dans des boites ou dans des bouteilles pour le sterili- 
ser* 

Si on desire obtenir un lait sucr^, on peut a j outer au 
lait ainsi obtenu une certaine quantite de sucre, par exemple 
15 10 kg. 

EXEMPLE 2 - Dans 1' exemple 1, on obtient un lait re- 
lativemiant epais, si on desire obtenir un lait plus fluide, on 
peut prevoir les quantites suivantes : 

- 10 kg de poudre de noix de coco 

- 60 litres d'eau ' 

- 300 grammes d • alginate fondu a chaud dans 40 

litres d'eau. 

Bien entendu 1 'emulsion d'eau efc de noix de coco est 
filtree au pressoir hydraulique avec un tissu de lO ^ SO microns 
25 et on peut ajouter du sucre par exemple 7 kg. Le lait est ensuite 
pasteurise 6u sterilise et conditionne. 

EXEMPLE 3 - On broie 6 kg de noisettes grillees qu'on 
melange k 60 litres d'eau, cette emulsion etant filtree dans les 
m^mes conditions que le lait des examples 1 et 2, puis on melange 
30 le lait obtenu a une emulsion d' alginates constitute de 300 g d'- 
alginates fondus a chaud dans 40 litres d'eau. 

On peut ajouter pour obtenir un lait sucre jusqu'a 
20 kg de sucre. Le lait est ensuite sterilise ou pasteurise et 
conditionne. 

. EXEMPLE 4 - On broie lO kg d ' amandes emondees quisont 

, melangees a 50 litres d'eau, cette Emulsion etant filtree comme 
dans les exemples pr ecedents , - on y ajoute une emulsion d 'algina- 
te en faisant fondre a chaud 500 grammes d- alginates dans 40 li- 
tres d'eau. On peut ajouter au lait ainsi obtenu 20 kg de sucre. 
40 Le lait est ensuite sterilise ou . pas teurise et conditionne. 
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EXEMPLE 5 - On broie 6 kg d»arachides grillees qu'on 
melange a 60 litres d'eau et on filtare cette emulsion comme dans 
les exemples precedents pour extraire le lait. 

On prepare simultanement une emulsion d' alginate en 
5 faisant fondre 450 g dans 40 litres a'eau. Dans cette derniere 
emulsion on ajoute 25 g de gomme arabique et 25 g de fecule pour 
modifier la viscosite du lait. 

Les emulsions alginate et lait sont ensuite melangees 
et sterilisees ou pasteurisees et le lait ainsi obtenu condition- 
lO ne* 

Le PH du lait doit Stre maintenu a une valeur de 6a 7 
pour avoir une bonne stabilite* On pourra done, suivant le cas, 
aj outer, pour maintendLr le PH & la valeur 6, un produit tel que de 
I'acide citrique si ledit PH est superieur a 7 et dans le cas ou 
15 celui-ci serait inferieur & 6, un produit tel que du bicarbonate 
de soudeo 

Bien entendu, 1» invention n»est pas limitee aux modes 
de mise en oeuvre qui viennent d'etre decrits on pourra y appor- 
ter de nombreuses modifications de detail sans sortir, pour eel a, 
20 du cadre de I'invention* 
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REVENDICATIONS ' ; - 
_ • . ■ 1). Procede de f abrication de iaits vegetaux de fruits 
a^ll r^r^^^f' noisettes, noix de coco caract.ris. Jit 

qu.il consiste, apr^s avoir broye ou rSp^ies fruits gras, et 
-P--.-oi- melange la poudr.. ainsi obtenue avec de l.eau pour 
obtenxr une exnulsion, 4 melanger^ a ladite ^niulsion trois ^ dou.e 

. 1 ensemble a a - action de la chaleur pcur assurer la conservation. 
lO ce ou. "i . ' f V"*^ -selon la reveridication 1, caracterise en 
II ^"^•^^^«^<'-<^^ est.tamisee afin de retenir lajfite 

et drextraire le lait avant iradjonction de l.alginate. 

. M -^^^^^^ caracterise en 

sLn\-,!: "^^^^^^^ 1 'Emulsion de fruits gras et «ne dmul- 

^ sion d.alginate. ces deux emulsions dtant ensuite m^langees. 

ce aue L ^-o<=^^^ -elon la revendication 1, caracterise en 

::i2sLi::r°^"r'^ -aleu. pour Xa ..n.^^tio^ est une st.- 

c. V. ^''^^^^^ ^elon la revendication 1, caracterise en 

„». ^ la revendication 1, caract^ris^ en 

ce qu on. ajpute au lait uii colloxde hydrophyle emulsifiant. 
c. . 4 P^o«^ed4 selon la rey^dicatipn 1. caracterise en 
ce qu'on ajoute au lait du sucre. : . ■ 

ce o„. ^^^^^^^^ 

ce qu.on maxntient le PH du lait ^ un^ valeur d*: 6 i 7. - * 
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AB - CN1323577 NOVELTY - The invention relates to a face washing cream that 
containing coconut milk. The cream is made from activated alkali, 
fruit acid, mono stearic acid glyceride, nibojin propyl ester, 
isopropyl palmitate, octadecyl alcohol, vitamin E,C,A, essence, 
polyoxyethylene mono stearic acid glyceride, nibojin methyl ester, 
glycerin, extractive from coconut milk, mineral water etc. according 
to a prescription. It has efficiency on skin cleaning and care, 
wrinkle removing and anti-senescence, whitening and skin-care. This 
cream can keep the skin in weak acidity to make skin fair-complexioned 
and brightness. 
• (Dwg.0/0) 

IW - FACE CLEAN MILK MADE COCONUT MILK 
IKW - FACE CLEAN MILK MADE COCONUT MILK 
INW-LIU C 
NC -001 

OPD - 2000-05-17 
ORD- 2001-11-28 
PAW - (LIUC-I) LIU C 

Ti - Facial cleaning milk made of coconut milk 
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